Citronbakad lax med dillstomp och
sellerisallad

Citronbakad lax 1. Varm ugnen till 150°C (varmluft) eller 175°C (vanlig).

® 30-40min 2 2PORTIONER Fisk - bra att laga tidigt i veckan!

Laxfilé 2 st L

Citron Ya st 2.Skala, dela och koka mospotatis mjuk i lGttsaltat vatten.
© Sait % tsk 3. Citronbakad lax: Léigg laxfilé i en ugnsform. Krydda med
® Socker Tkrm salt, socker och nymald svartpeppar. Skolj citronen i
Sellerisallad chzllJtrr?Jr::eerFl \ill.ﬁ\t/?{]o(r)tt:i“ Zg:yefiﬁcge;iﬁggyl%ﬁ% iSrl:l?{ten av
Selleristjdlk 2 st A ok

Gront dpple 1 st ugnen ca 10 min, tills den ar klar.

Dijonsenap 1tsk
Vitvinsvinéger 15ml ¥4
pdse

Flytande honung Y- forp
® Salt1krm
Méchesallad 50 g

Dillstomp
Mospotatis 450 g
Dill20 g

® Mjolk* % dl

® Smor*1tsk

® Salt2krm

Att ha hemma ®
Mjolk*, Salt, Smér*,
Socker, Svartpeppar

4.Sellerisallad: Hyvla selleristicks tunt med osthyvel (se

tips!). Ndr det blir svért att hyvla, skiva resten tunt med
en kniv. Léigg i en skal och téick med iskallt vatten.
Strimla dpple. Blanda dijonsenap, vitvinsvindger,
honung, salt och nymald svartpeppar i en bunke.
Blanda ner dpplet i dressingen. Vid servering, hdll av
sellerin och blanda ner selleri och méchesallad i bunken
med dpple.

5. Dillstomp: Finhacka dill. Hetta upp mjélk och smérien

liten kastrull. Héll av potatisen och tillsdtt
mjoélkblandningen, salt, och dillen till potatisen. Stompa
sonder potatisen med en potatisstét eller gaffel. Rér
ihop till ett grovt mos.

6. Servera citronbakad lax med sellerisallad, dillstomp och

citronklyfta.

TIPS! Anviind géirna mandolin, om du har.

* Du kan byta ut ingrediensen mot ett allergivanligt alternativ



